13.076 Krkonošský krúpový kuba								100 porcií
(česká kuchyňa)

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	krúpy
	-
	-
	6,50
	6,50
	7,50
	7,50
	8,50
	8,50

	slanina 
	-
	-
	1,50
	1,50
	2,00
	2,00
	2,50
	2,50

	cibuľa
	
	-
	2,00
	1,70
	2,50
	2,13
	3,00
	2,55

	sušené huby
	
	-
	0,10
	0,10
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15

	maslo
	
	-
	0,25
	0,25
	0,30
	0,30
	0,40
	0,40

	soľ
	-
	-
	0,10
	0,10
	0,15
	0,15
	0,20
	0,20

	majorán
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	rasca mletá
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	cesnak
	-
	-
	0,07
	0,06
	0,10
	0,09
	0,12
	0,10

	petržlenová vňať
	-
	-
	0,10
	0,07
	0,15
	0,12
	0,20
	0,15

	korenie mleté čierne
	-
	-
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01
	0,01

	
	
	180
	210
	250



Výrobný postup 
Krúpy prepláchneme vriacou vodou,  necháme odkvapkať. Slaninu nakrájame na kocky, opečieme spolu s očistenou a nakrájanou cibuľou. Pridáme krúpy, osolíme, okoreníme, opražíme, zalejeme vodou a uvaríme. Huby namočíme, scedíme, podusíme na masle a pridáme k uvareným krúpom. Uvaríme do mäkka, dochutíme očisteným prelisovaným cesnakom, zapečieme v rúre. Pri podávaní zdobíme petržlenovou vňaťou. Podávame s kyslou uhorkou. 
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	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	B
	1540
	385
	7,9
	7,2
	3,1
	44,5
	6,5
	38,2
	1,6
	0,01
	0,1
	0,1
	7,3
	1,7

	C
	1889
	478
	9,5
	9,6
	3,8
	53,2
	7,8
	46,1
	1,9
	0,01
	0,1
	0,1
	8,5
	2,1

	D
	2260
	560
	12,2
	12,0
	4,5
	62,1
	9,6
	55,6
	2,2
	0,01
	0,1
	0,1
	10,2
	2,7



